
                      

         
                      

 

 
                               MENÜ 

     31. Kochtag, 02. April 2026 
 
 
 
 

               Thema: 
 

     «Kanton Tessin» 
 
 
 

Apéro 
 

Glas  Weisswein mit Schinkengipfeli 
 

Hauptgang 
 

Saftplätzli 
Mascarpone - Polenta 

Spargelgratin 
 

Dessert 
 

Rhabarbercrème  
Kaffee 

 

  Getränke 
 

Rotwein und Wasser 
  
   

 
Menüzusammenstellung / Leitung:  

Hans Flückiger / Charly Weyermann 
 



 

Ganz einfach kann ein Glas Weisswein eingeschenkt 
werden – bei den selbstgemachten Schinkengipfeli 
hingegen ist zuerst geschickte Hand- und Ofenarbeit 
gefragt! 

 

 

 

 

Die Saftplätzli werden fachmännisch in 
den Bräter geschichtet… 

 

 

 

 

Beim Spargelschneiden für den 
Gratin ist Präzision angesagt… 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

…und so präsentiert sich dann der reichhaltige 
Tesserinerteller! 

 

 



 

Ganz einfach kann ein Kaffee 
zubereitet werden – die 
Rhabarbercrème hingegen erfordert 
schon beim Rüsten höchste 
Konzentration! 

 

 

  

 

 

 

 

 

So auch beim liebevollen Herstellen der Oschterkörbli – was für eine wunderbare 
Tischdekoration! 

 

Alle Anleitungen und Menüs findest du nachfolgend! 

 

 

 

 

  



 

 
Schinkengipfeli 

 
  
  

 

 
 
 
 
 
 

Zutaten:  
für 10 Stk. 
 
Backtrennpapier 
 
1 Stk. Fertigblätterteig rechteckig 42x28 cm 
 
Füllung: 
ca. 250 gr. Schinken klein geschnitten, od. gehackt 
1 EL Senf rot (scharf) 
1 mittlere Zwiebeln 
1 Bund Petersilie, fein gehackt 
1 mittlere Zwiebel, fein gehackt 
1 Eigelb + Eiweiss 
1 KL-Kaffeerahm  
 

So geht’s: 

 
 

1. Zwiebeln und Peterli fein hacken, in Pfanne mit Deckel ca. 5-10 Min. 
andämpfen, ev. etwas Butter beifügen, auskühlen 
 

2. Kalter Teig ausrollen, (Fertigteig 42x28 cm) in 10 Dreiecke (siehe 
Vorlage) zuschneiden. 

 
3. Teigdreiecke mit Senf bestreichen, dabei 1 cm Rand rechts und links mit 

Eiweiss bestreichen  
 

4. Schinken fein schneiden und mit der Zwiebel-Peterlimasse mischen 
 

5. Schinken-, Zwiebel-, Peterlimasse in Wurstform in der unteren Hälfte auf 
dem Teigdreieck verteilen, etwas Rand freilassen. 

 



 

 

6. Jetzt mit viel Geduld den Teig von der Breitseite her zur Spitze einrollen 
und zu Gipfeli formen. 
 

7. Gipfeli mit Eigelb und Kaffeerahm bestreichen. 
 

8. Ofen auf 200 Grad (Heissluft/Umluft) vorheizen und in der Mitte des 
Ofens 15-20 Min. backen. 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Teigeinteilung 42x28 cm für 10 Schinkengipfeli 

 



 

Saftplätzli 

     

 
  

 

 
 
 
 
 

 
Zutaten:      

Für 10 Personen   
    
20 Rindsplätzli ca. 60-70 gr. (Unterspälte, Schulterspitz usw)   
3 Stk Zwiebeln (mittlere bis grössere)    
2 Bund Peterli 
Butter 
Salz, Pfeffer oder Fleischgewürz  
    

 
So geht’s: 
 

1. Den Boden eines gut verschliessbaren Kochtopfes mit Butterstückli 

belegen und leicht erwärmen. 
 

2. Saftplätzli würzen. 
 

3. Zwiebeln mit Peterli klein schneiden und vermischen. 
 

4. Plätzli mit Zwiebel- / Peterli-Gemisch lagenweise in die Pfanne 

einschichten. 
 

5. Bei gut zugedecktem Kochtopf das Fleisch im eigenen Saft auf 

schwachem Feuer weichdämpfen. Halbzeitig die obere mit der unteren 

Schicht austauschen. Kochzeit ca. 1-11/2 Std. 

 

Dazu passen: Polenta, Spätzli, Kartoffelstock usw. 



 

Spargelgratin 

     

 
  

 

 
 
 
Zutaten:  
für 10 Pers. als kleine Gemüsebeilage 
für 5 Pers. als normale Gemüsebeilage, ohne weitere Beilage 
 
Gratinform von 2 Lt Inhalt 
Butter für die Form 
 
1.25 kg. Spargeln grün oder weiss 
Butter 
5 dl Rahm 
3.5 EL Maizena 
125 gr Sprinz gerieben 
1 Bund Peterli 
2 TL Salz 
Pfeffer 
 

So geht’: 
 

 

1. Spargeln (grüne Spargeln unten ca. 2 cm abschneiden, unteres Drittel 
schälen, weisse Spargeln ganz schälen) 

 
2. Spargeln in reichlich Salzwasser blanchieren, (dürfen nicht ganz 

weichgekocht werden!) Spargeln schräg in Stücke 3-4 cm lang 
schneiden. 

 
3. Guss: Peterli gehackt, mit allen Zutaten (Maizena vorerst mit etwas 

Halbrahm verrühren) 
 

4. Spargeln in ausgebutterte Form (2 Lt Inhalt) geben. Guss darüber 
giessen. 
 

5. Ofen auf 200 Grad vorheizen. 
 

6. Form in Ofenmitte mit Heissluft 180 Grad, 25-30 min. gratinieren. 
 



 

Mascarpone- Polenta 

 

 
  

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
Zutaten:  
 

Für 8 Portionen 
 
1.5 Lt. Bouillon 
6 dl Milch 
2 EL. Butter 
400 gr. Maisgriess, grob gemahlen (Bramata) 
3 Rosmarinzweige 
400 gr. Schweizer Mascarpone 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
 
 

So geht’s: 

 
1. Bouillon, Milch und Butter aufkochen 

 
2. Maisgriess unter Rühren einstreuen 

 

3. Rosmarinzweige beifügen und bei kleiner Hitze 30-40 Min. quellen 
lassen, öfter rühren. Rosmarinzweige entfernen. 
 

4. Mascarpone darunter ziehen, würzen und zugedeckt auf abgeschalteter 
Platte 5 Min ruhen lassen. 

 



 

 

Rhabarbercrème 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten:  

Für 8 Portionen 
 
Kompott: 
 
1.6 Kg Rhabarber, geschält, in Würfel 1 Zitrone 
10 EL Zucker     6 EL Maisstärke (Maizena) 
2 TL Vanillezucker     360 gr. Magerquark 
1 dl Wasser      oder Yoghurt natur 
       2 dl Rahm 
 

 
So geht’s: 
 

1. Rhabarber schälen und in Würfeln schneiden. 
 

2. Rhabarber mit Zucker, Vanillezucker und Wasser zusammen aufkochen. 
ca. 15 Min. köcheln lassen. 
 

3. Zitronensaft mit Maisstärke mischen und beigeben , unter Rühren 
nochmals aufkochen und auskühlen lassen. 
 

4. Magerquark und Tahm unter den Kompott ziehen. Kühl stellen 






